Rumeli yemekleri by Eren, Neşet
Osmanlılar 14. asırdan iti­
baren Avrupa'ya doğru  
»ile rled ile r. Balkanlara 
kendi valilerini yolladılar. 
Valiler beraberlerinde  
saray mutfaklarında yetiş­
miş alıcıları götürdü. Bu 
yolla Osmanlı yemekleri 
Avrupa'ya yayıldı. Tiirk- 
ler bu illerde örf ve adet­
lerini ve özellikle yemek­
lerini popüler hale getir­
diler. Oralarda gördükleri 
yemeklerle de uyum sağ­
ladılar.
Burada başka bir konuya 
da değinm ek isterim. 
Rumeli aslında Roma­
lıların topraklan anlamına 
gelir. Zannıma göre bizde 
halk dilinde Roma. Rum 
olm uş ve biz de bunu  
Yunan manasına kullan­
mışız.
Osmanlı İmparatorluğu  
20. asrın başlarında dağı­
lınca Balkanlardaki birçok 
Türk aile anavatana dö­
nüp yerleşti. O ralarda
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14. asırdan sonra Avrupa'ya 
ilerleyen Osmanlılar zengin 
mutfaklarını buraya taşıdılar, 20. 
asrın başlarında da Anadolu'ya geri 
dönerken orada geliştirdikleri 
lezzetli yemekleri buraya 
getirdiler.
The Rumelian çirişine ıvith its 
synthesis ofEuropean cinci 
Otioman elisbes survives as an 
important subeategory 
ofthe Turkish ellisine.
The Turkish cuisine  
owes its extraordinary 
diversity to the Turkish 
people's historical and 
cultural heritage. This 
is why it is generally 
acknowledged as one of 
the world's three great­
est cuisines, along with 
the Chinese and French. 
The Turkish cuisine 
influenced food cultures 
over an area stretching 
from  Central Asia to 
Vienna, including the 
entire Arab world, the 
Balkans and Eastern 
E u r o p e .  R e g i o n a l 
cuisines, mean whHe, 
are characterised by the 
fo o d  products grown  
under different climatic 
conditions. This is one 
of the main factors dis­
tinguishing the cuisines 
o f  the Black Sea, 
Adana, Gaziantep and 
other areas o f  Turkey. 
Rumelia, or Turkey in
oluşturdukları bu leziz yemekleri anavatanda yap­
maya başladılar. Bu yemekler de Rumeli yemekleri 
diye bilinir. Şimdi size bunlardan bazılarını tarif 
edeceğim.
Evvela Fırında Pırasa'yı tarif etmek istiyorum. 
FIRINDA PIRASA
Şölenlerimizde hoş yemek, yani birinci yemek ola­
rak verilen en uygun ve lezzetli bir tarifdir.
Bir kilo pırasa, ince ince yuvarlak dilimlere yeşil 
uçlarıyla birlikte doğranır. Yıkayıp bir tencereye 
konur. 5 çorba kaşığı zeytinyağı veya margarin, 
yarım su bardağı su ilave edilir. Tencerenin ağzı 
kapatılır. Pırasalar suyunu çekinceye, yumuşayınca­
ya kadar orta hararetle pişirilir. Ateşten alıp soğu­
maya bırakılır. Soğuduktan sonra içine 4 yumurta 
kırılır. 1 su bardağı rendelenmiş taze kaşar, 3 çorba 
kaşığı un, 1 su bardağı kıyılmış dere otu, arzuya 
göre tuz ve karabiber koyup hafifçe karıştırılır. 
Diğer taraftan 4-5 ince dilim pastırma, 3 dilim 
sucuk ve 3 dilim jambon küçük küçük parçalara 
kesilir ve pırasa karışımına ilave edip ezmeden alt 
üst edip karıştırılır.
Bu karışım yağlanmış, sofraya gelebilecek yayvan 
bir fırın tabağına dökülür ve yayılır, üzerine bolca 
tatlı kırmızı biber (paprika) ekilir. Orta hararetteki 
(350°F-180°C) fırında üstü kızanncaya kadar pişiri­
lir. Sıcak olarak servis yapılır.
İkinci yemek olarak Yeşil Biberli Yumurtayı tarif 
edeceğim.
Europe as it was known; is the area which corre­
sponds roughly to the Balkans today. Only a 
small section o f this region is still part of mod- "  
ern Turkey, but the Rumelian cuisine survives 
as an important subcategory o f the Turkish cui­
sine. The Turkish word "Rumeli", literally means 
"Land of Rum" or "Land of the Romans", since 
this region was originally part o f the Roman 
empire and its heir the Byzantine Empire. This is 
why in later times the word "Rum" came to refer 
to the Greeks. Ramond Sokolov, the British culi­
nary’ historian and writer, participates in the 
symposiums on world cuisines held annually in 
Oxford. He participated in the First Food  
Symposium organised in İstanbul by Fevzi 
Halıcı a few years ago and subsequently wrote 
an article about the influence o f the Turkish cui­
sine on those of the Balkans. Almost all the dish­
es characteristic of this region, from "tel kadayıf 
to "börek", and vegetable to meat dishes are 
without doubt o f Turkish origin according to 
Sokolov. The name o f  Hungary 's famous  
goulash is a corruption of the Turkish "kul aşı", 
literally "food o f soldiers". In Turkey, this dish 
developed literally into the more sophisticated 
form known as "güveç". One of the principal fea­
tures o f Turkish cuisine is its many ragouts, or 
dishes mjtde of vegetables cooked with chicken 
or meat¡ t<¿ create a synthesis of two flavours.
J
'
Y E Ş İL  B İB E R Lİ Y U M U R T A
Green Peppers Stuffed with eggs 
and cheese
12 adet orta boy yeşil dolmalık biber alınır. Bu 
biberlerin zedelemeden her birinin sapı kesilir. 
Kestiğ in iz sapın altından bir kapak açılır. 
Çekirdekleri çıkarılır. 5 yumurta bir kaseye kırılır. 
400 gram beyaz peynir ufalanıp yumurtanın içine 
karıştırılır. Bu karışımı açtığınız kapaktan biberlerin 
içine kaşıkla doldurulur ve kapağı kapatılır. 2 su bar­
dağı kızartma yağ derin ve altı düz bir kapta kızdı­
rılır. Doldurulan biberler dikine ve yan yana dizilir 
ve kızartılır. Kızaran biberler derin ve altı düz bir 
servis tabağına dik olarak yan yana yerleştirilir. 
Biberler ılınırken sosu hazırlanır. 2 büyük domates 
bir tencereye rendelenir, içine 2 çorba kaşığı sirke, 
3 çorba kaşığı sıvı yağ, ince kıyılmış 2 çorba kaşığı 
taze sarımsak, 1/2 çay kaşığı şeker ve biraz tuz ilave 
edilerek, ara sıra karıştırıp pişirilir. Hazırlanan sos 
biberlerin üzerine dökülerek servis yapılır.
This is a simple but interesting recipe. Take 12 
medium sweet green peppers and remove the 
stalks. Then carefully cut out a cap from  
around the base o f the stalk. Remove the seeds. 
Break 5 eggs into a bowl, add 400 gm o f crum­
bled white cheese and mix well.
Fill this mixture into the peppers with a spoon, 
and replace the lids. Heat 2 cups o f oil (or suffi­
cient to cover the peppers) in a saucepan and 
arrange the stuffed peppers upright in the hot 
oil. When the peppers begin to turn a golden 
brown, remove and arrange upright on a serv­
ing dish.
While they cool, prepare the sauce. Grate two 
large tomatoes into a saucepan, and add 2 
tablespoons o f  vinegar, 3 tablespoons o f oil 
(corn  or sunflower seed), 2 tablespoons o f  
chopped fresh garlic, half a teaspoon of granu­
lated sugar, and a pinch o f salt. Bring to the 
boil and simmer, stirring occasionally, pour 
over the stuffed peppers and serve.
The French gourmet, Jean-Robert Pitt, in an inter­
view with Atilla Dorsay o f  Cumhuriyet newspaper, 
expressed his admiration o f the Turkish cuisine and 
explained that the French matron glace and other 
confectionary were introduced from Ottoman Turkey. 
The Ottomans advanced westwards through the 
Balkans from  the 14th century onwards, and sent 
governors to rule the Rumelian provinces. The gover­
nors took their own cooks, trained in the palace 
kitchens in Istanbul, with them in their retinues, and 
so introduced Turkish cuisine into Europe. Not only 
the food itself, hut Turkish manners and customs too, 
were adopted by the local people. O f course, this was 
not entirely a one-way process, and a synthesis 
between local and Turkish dishes took place.
With the collapse o f the Ottoman Empire in the early 
20th entury, many Turkish families in the Balkans 
m igrated to Turkey, in troducing  the delicious  
Rumelian cuisine. Below are three recipes fo r  speciali­
ties from this cuisine:
BAKED LEEKS
'This recipe is one which is perfect as a first course at 
dinner parties.
Slice a kilogram o f leeks into thin rounds, including 
the green leafy parts. Wash and place in a saucepan. 
Add 5 tablespoons o f olive oil or margarine and half- 
a-cup o f water. Cover tightly and cook over a medium 
heat until the leeks have softened and absorbed the 
liquid.
Remove from the heat and set aside to cool. Break 4 
eggs into the leeks, add 1 cup o f grated mild "kaşar" 
(yellow cheese), 3 tablespoons o f  flou r, 1 cup o f  
chopped dill, and salt and black pepper to taste, and 
stir lightly. Cut 4 to 5 slices o f "pastırma" (pastrami 
with garlic), 3 slices o f  "sucuk" garlic sausage, and 3 
slices o f ham into tiny pieces and stir into the leek 
mixture.
Pour into a shallow greased oven dish and spread 
smoothly. Sprinkle plenty o f paprika over the top and 
hake in a medium oven (350°F -180°C ) u n til 
browned. Serve hot.
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ELBASAN TAVASI
Kuzu eti ile yapılan hazırlanması ve pişirmesi dikkat 
ve itina isteyen bir baş yemektir.
Kasabınıza 2,5 kilo kadar bir kuzu butunun bütün 
yağlarını temizletin. Sonra kemikli olarak büyük par­
çalara kestirin. Bu parçaları bir tencereye koyun. 
İçine orta boy bir baş kuru soğan rendeleyin ve 2 su 
bardağı su koyup harlı ateşte kaynatın. Köpüğü alın. 
Ateşi yavaşlatıp etleri pişirin. Ve suyunu çektirin. 
Eğer etler pişmezse biraz daha sıcak su koyabilirsi­
niz. 6 yumurtayı bir kaseye kırın ve çırpın, yumurta­
ları devamlı çırparak bir çorba kaşığı unu ve 1 çorba 
kaşığı mısır nişastasmı yedirin. 3 su bardağı yoğurdu 
ilave edin ve çırparak yumurta karışımını krema hali­
ne getirin. Bunun üçte birini yayvan bir fırın tabağı­
na yayın. Pişen kuzu etlerini yaydığınız yoğurdun 
üzerine tek sıra olarak yerleştirin. Bir çay kaşığı kuru 
naneyi etlerin üzerine serpin ve arzuya göre tuz ve 
karabiber ekin. Kalan 
yoğurt karışımım etlerin 
üzerine dökün.
Ö nceden (3500/'- veya 
180°C) ısıtılmış fırında 
15 dakika, üzeri kızarın- 
caya kadar pişirin.
Fırında fazla tutmayın.
Yemek fırından çıkınca 
2 çorba kaşığı tereyağı 
ve 3 çorba kaşığı tatlı ve 
istenirse acı kırmızı 
biberle karıştırarak kız­
dırılmış sos dökerek ser­
vis yapınız. •
ELBASAN TAVASI
Few people know how to make this popular main dish 
properly. Made o f lamb, it requires careful cooking. 
Buy a leg o f lamb weighing around two and a half 
kilograms, and ask your butcher to remove all the fat, 
and cut it into several large pieces on the bone. Place 
the pieces into a saucepan, and add 1 medium grat­
ed onion and 2 cups o f water. Bring to the boil over a 
high heat, and skim. Lower the heat and simmer until 
the liquid has evaporated. I f  the meat is not yet tender 
add a little more hot water and continue cooking. 
Beat 6 eggs in a bowl, and continue to beat while 
adding 1 tablespoon offlour and 1 tablespoon o f com  
starch. When the flou r is well mixed, add 3 cups of 
yoghurt and beat until the mixture is creamy. Spread 
one third o f this mixture in a shallow oven dish, and 
arrange the pieces o f meat over the top in a single 
layer. Sprinkle 1 teaspoonful o f  dried mint over the
meat and salt and black 
pepper to taste. Pour the 
rem ainder o f  the 
yoghurt and egg m ix­
ture over the top and  
bake in a medium oven 
(350°F-180°C ) f o r  15 
minutes until browned. 
Be careful not to over­
cook. Melt 2 tablespoons 
o f butter in a small pan, 
stir in 3 teaspoons o f  
paprika or hot red pep­
p e r and p o u r  over 
before serving. •
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Kişisel Arşivlerde Istanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
